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Flake is made from cereals such as wheat, corn, rice, or tubers. Indonesia's wheat imports in 2017 rose about 9% to 
11.48 million tons. One of the local food stuffs used in the manufacture of flake is corn flour. However, the protein content is 
still very low at around 9.2%. Then needed other materials that can increase the added value of the dregs know. The addition of 
mocaf containing starch is high enough to help maintain flake crispness. The purpose of this research is to know lightness, hue, 
water absorption, and rehydration time of corn flour flour, dregs and mocaf. This research was conducted on three stages, 
namely: 1) making tofu waste flour, 2) flake processing, 3) physical properties test. The design of the study used CRD 
(Completely Randomized Design) factorial with one factor, namely: corn flour, tofu waste flour, and mocaf (5% : 35% : 60%; 
5% : 40% : 55%; 5% : 45% : 50%; 5% : 50% : 45% dan 5% : 55% : 40%) with four repetitions. The result of analysis showed 
that flake of corn flour, tofu waste flour and mocaf  had the physical characteristic of color with lightness value of about 72,83 - 
80,75; hue value of about 107.36 - 108.03 (yellow); water absorption value of about 67.27 - 117.25%; and  rehydration time of 
about 321 - 562 seconds. 
 




Flake terbuat dari serealia seperti gandum, jagung, beras, atau umbi-umbian. Impor gandum Indonesia pada 2017 naik 
sekitar 9% menjadi 11,48 juta ton. Oleh sebab itu perlu inovasi dalam rangka pemberdayaan pangan lokal untuk pembuatan 
flake dengan menggunakan bahan tepung jagung. Namun, kandungan proteinnya masih sangat rendah yaitu sekitar 9,2%. Maka 
diperlukan bahan lain yang dapat meningkatkan nilai tambah yaitu ampas tahu. Penambahan mocaf yang mengandung pati 
cukup tinggi dapat membantu mempertahankan kerenyahan flake.Tujuan penelitian ini untuk mengetahui lightness, hue, daya 
serap air, dan waktu rehidrasi flake tepung jagung, tepung ampas tahu dan mocaf. Penelitian ini dilakukan dengan tiga tahap, 
yaitu: 1) pembuatan tepung ampas tahu, 2) pembuatan flake, 3) uji fisik. Rancangan penelitian menggunakan RAL (Rancangan 
Acak Lengkap) dengan perlakuan formulasi tepung jagung, tepung ampas tahu dan mocaf (5% : 35% : 60%; 5% : 40% : 55%; 
5% : 45% : 50%; 5% : 50% : 45% dan 5% : 55% : 40%) dilakukan empat kali pengulangan. Hasil analisis menunjukkan bahwa 
flake tepung jagung, tepung ampas tahu dan mocaf memiliki karakteristik fisik lightness 72,83 – 80,75; nilai hueo 107,36 – 
108,03 (yellow); nilai daya serap air 67,27 – 117,25%; dan waktu rehidrasi 321 – 562 detik. 
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Flake adalah makanan ringan yang dikonsumsi saat sarapan 
dengan dicampur susu. Flake terbuat dari serealia seperti gandum, 
jagung, beras, atau umbi-umbian. Menurut Matz (1970) flake adalah 
produk dari hasil proses sederhana yang dilakukan pada biji-bijian 
atau serealia yang telah dimasak dengan meratakan bahan diantara 
dua roller dan memanggang serpihan yang dihasilkan pada suhu 
tinggi. Flake yang beredar di pasaran Indonesia sebagian besar 
berbahan baku biji gandum atau terigu. Berdasarkan data Asosiasi 
Tepung Terigu Indonesia (APTINDO) volume impor 
gandum Indonesia pada 2017 naik sekitar 9% menjadi 11,48 juta ton 
dari tahun sebelumnya (APTINDO, 2017). Oleh sebab itu perlu 
inovasi dalam rangka pemberdayaan pangan lokal untuk pembuatan 
flake dengan menggunakan bahan srealia lainnya. 
Salah satu bahan pangan lokal yang dapat digunakan dalam 
pembuatan flake yaitu tepung jagung. Jagung memiliki kandungan 
gizi yang tidak kalah dengan terigu karena mengandung pangan 
fungsional seperti serat pangan, unsur Fe, dan beta-karoten (pro 
vitamin A) (Suarni dan Firmansyah 2005). Menurut Suarni (2009), 
tepung jagung kuning memiliki kandungan karbohidrat sebesar 
73,3g/100g, protein 9,2g/100g dan lemak 3,9g/100g. Namun, 
kandungan proteinnya masih sangat rendah yaitu sekitar 9,2%. Maka 
diperlukan bahan lain yang dapat meningkatkan sumber protein. 
Bahan lainnya yang dapat meningkatkan nillai tambah yaitu 
ampas tahu. Ampas tahu merupakan limbah industri tahu yang 
memiliki kelebihan kandungan protein yang tinggi sebesar 33 - 42%, 
kadar lemak 18 - 22% (Masturi et al., 1992), dan kadar air 80 - 84% 
(Pulungan dan Rangkuti, 1984). Namun ampas tahu biasanya 
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digunakan sebagai bahan pakan karena kandungan serat kasar dan air 
yang tinggi. Beberapa kandunagan yang ada pada ampas tahu 
menyebabkan umur simpannya pendek, sehingga diperlukan 
pengeringan untuk mengatasi kadar air yang tinggi dari ampas tahu 
segar. Hasil pengeringanya dijadikan tepung ampas tahu supaya 
memiliki umur simpan yang lebih lama dan mudah untuk 
diaplikasikan atau dicampurkan dengan bahan lain. 
Bahan pangan tambahan lainnya adalah mocaf. Mocaf 
merupakan rekayasa modifikasi tepung casava dengan teknik 
fermentasi sehingga menyebabkan perubahan karakteristik yang 
dihasilkan berupa naiknya visikositas (daya lekat), kemampuan 
gelasi, daya rehidrasi dan solubility (kemampuan melarut) sehingga 
memiliki tekstur yang lebih baik dibandingkan tepung tapioka atau 
tepung singkong biasa (Salim, 2011: 37-38). 
Berdasarkan karakteristik yang dimiliki tepung jagung, ampas 
tahu dan mocaf, diduga dapat dikembangkan sebagai bahan 
pembuatan flake. Sehingga perlu dilakukan penelitian ini untuk 
mengetahui karakteristik fisik pada flake tepung jagung, tepung 




Alat dan Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung 
jagung, tepung ampas tahu, mocaf, gula, garam, telur dan air mineral. 
Alat yang diguanakan adalah neraca analitik, oven (Memmert), 
penggiling mie, ayakan 80 mesh, loyang, sendok, wadah plastik, 
color reader (Minolta CR-10), eksikator, cawan, tanur, gelas ukur 
(Pyrex) dan stopwatch. 
 
Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal terdiri dari 5 
perlakuan dengan formulasi perbandingan tepung mocaf, ampas tahu 
dan tepung jagung, yaitu : 
F1 = Tepung Jagung 5% + Tepung Ampas Tahu 35% + Mocaf 60% 
F2 = Tepung Jagung 5% + Tepung Ampas Tahu 40% + Mocaf 55%  
F3 = Tepung Jagung 5% + Tepung Ampas Tahu 45% + Mocaf 50%   
F4 = Tepung Jagung 5% + Tepung Ampas Tahu 50% + Mocaf 45% 
F5 = Tepung Jagung 5% + Tepung Ampas Tahu 55% + Mocaf 40% 
Untuk masing-masing perlakuan dilakukan sebanyak 4 kali 
ulangan dengan pengolahan data penelitian secara deskriptif yang 
dilengkapi data bentuk histogram serta dikomparasi dengan literatur. 
 
Rancangan Penelitian 
Pembuatan Tepung Ampas Tahu 
Pelaksanaan penelitian di mulai dengan pembuatan tepung 
ampas tahu yang kemudian dilanjutkan dengan pembuatan flake. 
Proses pembuatan tepung ampas tahu terdiri dari tiga tahap yaitu 
pencucian, pengeringan, dan pengecilan ukuran. Pencucian 
dilakukan sampai bersih, lalu diperas, dikukus pada suhu 100oC 
selama 15 menit, setelah itu dikeringkan dengan cara pengovenan 
dengan suhu 60oC selama 12 jam, kemudian dilakukan pengecilan 
ukuran dengan di blender dan diayak sebanyak dua kali dengan 
ayakan 80 mesh. 
Pembuatan Flake 
Flake dibuat dari campuran  tepung jagung, tepung ampas tahu 
dan mocaf dengan berbagai variasi perbandingan ditambah dengan 8 
gram gula, 2 gram garam dapur, 5 gram kuning telur dan 100 ml air 
mineral. Mula-mula tepung jagung, tepung ampas tahu dan mocaf di 
campur dengan komposisi yang telah ditentukan, kemudian ditambah 
gula dan garam. Selanjutnya diaduk perlahan dan ditambah air sedikit 
demi sedikit hingga adonan kalis. Kemudian dilakukan pengukusan 
selama 10 menit pada suhu 100oC. Adonan dipipihkan dengan 
ketebalan ± 1 mm dan dicetak dengan ukuran 2x1cm, setelah itu 
dilakukan pemanggangan pada suhu 120oC selama 8 menit. 
Metode Analisis 
Analisis warna 
Pengukuran warna dilakukan menggunakan colour reader. 
Diawali dengan standarisasi colour reader pada porselin putih. 
Setelah distandarisasi, ujung alat ditempelkan pada permukaan bahan 
yang diamati. Pengukuran dilakukan sebanyak minimal 3 kali 
ulangan dan dirata-rata. Nilai yang tertera pada layar colour reader 
ditulis dan dilakukan pengolahan data dengan menggunakan rumus. 
Daya Serap Air 
Sebanyak 5 gram contoh yang telah diketahui kadar airnya 
dimasukkan ke dalam air mendidih selama 4 menit kemudian 
ditiriskan selama 10 menit. Segera setelah itu dipindahkan ke dalam 
cawan yang telah diketahui bobotnya dan ditimbang (A). Cawan 
beserta isinya dioven 100oC selama 3-5 jam sampai dengan berat 
konstan. Setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang (B). 
Waktu Rehidrasi 
Sebanyak 5 gram contoh ditambahkan 50 ml air mendidih 
kemudian dihitung waktu yang diperlukan sampai air membasahi 
seluruh bagian contoh tersebut, sehingga tidak ada lagi bagian yang 
keras. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Warna (Lightness) 
Nilai lightness pada flake tepung jagung, tepung ampas tahu 
dan mocaf dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1. Nilai lightness flake tepung jagung, tepung ampas tahu 
dan mocaf dari berbagai variasi 
 
Dari Gambar 1 menunjukkan bahwa lightness flake berkisar 
antara 80,75-72,83. Diketahui bahwa semakin tinggi proporsi tepung 
ampas tahu maka warna  flake yang dihasilkan semakin gelap. Hal ini 
dapat dipengaruhi karna kecerahan pada bahan baku tepung ampas 
tahu sebesar 50,15 (Pratiwi, 2016). Menurut Amanu, dkk (2014) 
kecerahan pada mocaf sebesar 74,64-87,6. Berdasarkan nilai 
kecerahan dari tepung ampas tahu yang lebih rendah dari mocaf dapat 
membuktikan bahwa semakin tinggi proporsi tepung ampas tahu 
dalam flake maka warna flake makin gelap. 
 
Warna (hueo) 
Nilai hueo pada flake tepung jagung, tepung ampas tahu dan 
mocaf dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Nilai lightness flake tepung jagung, tepung ampas tahu 
dan mocaf dari berbagai variasi 
 
Dari Gambar 2 menunjukkan flake tepung jagung, tepung 
ampas tahu dan mocaf memiliki warna yellow (kisaran hue 90-126o). 
Warna yellow ini tetap dipengaruhi reaksi maillard yang terjadi 
selama proses pengovenan flake serta adanya pigmen β-karoten 
dalam jagung (Murtiningsih dan Suyanti, 2011). Hal ini selaras 
dengan nilai kecerahan yang menunjukkan bahwa semakin banyak 
tepung ampas tahu yang ditambahkan maka nilai kecerahan semakin 
gelap. Oleh karena itu nilai hue juga menunjukkan bahwa semakin 
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banyak tepung ampas tahu yang ditambahkan pada formulasi F5 
maka nilai hue nya semakin tinggi. 
 
Daya Serap Air 
 Nilai rata-rata daya serap air pada flake tepung jagung, 
tepung ampas tahu dan mocaf dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Nilai daya serap air flake tepung jagung, tepung ampas 
tahu dan mocaf dari berbagai variasi 
 
Dari Gambar 3 dapat dilihat semakin banyak proporsi tepung 
ampas tahu maka nilai daya serap air pada flake makin tinggi. 
Perbedaan nilai daya serap air ini dipengaruhi oleh kandungan pati, 
protein dan serat. Pati, protein dan serat mempunyai banyak gugus 
hidrofilik yang mampu mengikat air (Stephen, 1995; Belitz dan 
Grosch, 1999). Menurut Richana dan Sunarti (2004) penyerapan air 
dipengaruhi oleh keberadaan serat, karena sifat serat yang mudah 
menyerap air maka semakin banyak serat yang terkandung, maka 
semakin besar nilai daya serap airnya. Menurut Kumalasari (2008) 
serat tepung ampas tahu sebesar 16,53%. Sedangkan serat pada 
mocaf 2-2,5% (Salim, 2011). Hal ini membuktikan semakin banyak 
penambahan tepung ampas tahu maka daya serap airnya akan 
semakin banyak. Sehingga formulasi F5 mendapatkan nilai daya 
serap air tetinggi. 
 
Waktu Rehidrasi 
Nilai rata-rata waktu rehidrasi pada flake tepung jagung, tepung 
ampas tahu dan mocaf dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Nilai waktu rehidrasi flake tepung jagung, tepung ampas 
tahu dan mocaf dari berbagai variasi 
 
Dari Gambar 4 dapat dilihat bahwa pada formulasi F1 waktu 
yang paling tinggi. Sedangkan Formulasi F5 memiliki waktu 
rehidrasi paling rendah. Menurut Papunas (2013), ketahanan 
kerenyahan dalam susu dipengaruhi adanya kandungan karbohidrat. 
Pati dan serat termasuk dalam karbohidrat bahan pangan. Sifat dari 
serat dan pati terhadap air berbeda, di mana pati lebih tahan terhadap 
air, sedangkan serat bersifat menyerap air. Pada flake tepung jagung, 
tepung ampas tahu dan mocaf ini yang memiliki serat lebih tinggi 
yaitu ampas tahu. Hal ini membuktikan bahwa flake formulasi F5 
memiliki waktu untuk menyerap cairan (susu) lebih cepat daripada 
flake formulasi lainnya. Sehingga formulasi F5 memiliki waktu 





Berdasarkan hasil penelitian dapat diketahui bahwa 
karakteristik fisik flake berbahan tepung jagung, tepung ampas tahu 
dan mocaf yaitu lightness 72,83 – 80,75; hueo  107,36–108,03 
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